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 هچکید

 در سنتزی هایافزودنی جایگزین عنوان به اکسیدانی آنتی خاصیت بودن دارا دلیلبه معطر و دارویی گیاهان اسانس امروزه مقدمه:

 تیفعال قیتحق نیا در است، ونزیما فساد در مؤثر ییایمیش ندآیفر نیترمهم دیپیل ونیداسیاکس که آنجا از باشند.می مطرح غذایی هایفرآورده
 شد. بررسی ماه 6 یط در ونزیما سس ویداتیاکس یداریپا بر (Zataria multiflora boiss) شیرازی شنیآو اسانس یدانیاکس یآنت

 با و بررسی DPPH روش از استفاده با گرم( بر میکروگرم 051-1) شیرازی آویشن اسانس اکسیدانی آنتی فعالیت ها:روش و مواد

 با ماه 6 طی در گرم( بر میکروگرم 4/044) اسانس حاوی مایونز سس در اکسیداسیون روند سپس شد. مقایسه TBHQ سنتزی اکسیدان آنتی
 شد. بررسی TBHQ سنتزی اکسیدان آنتی با مقایسه در توتوکس و آنیزیدین اسید، تیوباربیتوریک پراکسید، هایاندیس گیریاندازه

 آویشن از گونه این اسانس در را ترکیب 04 تعداد کروماتوگرافی گاز روش به اسانس دهندهتشکیل ترکیبات بررسی از حاصل نتایج ها:يافته

 = IC50) هیدرازیل پیکریل فنیل دی رادیکال شدتبه اسانس بودند. کارواکرول و تیمول اسانس در موجود عمده ترکیبات که کرد اثبات

144.4 μg/ml) و شیرازی آویشن اسانس حاوی هاینمونه مطالعه، فاز دومین در داد. کاهش را TBHQ چشمگیری میزان به اکسیداسیون 
 کلی پذیرش و بو طعم، بر داریمعنی اثر شیرازی آویشن اسانس شد. اکسید سریع بسیار شاهد نمونه کهحالی در (،p <0.05) یافت کاهش
  (.p<0.05) نشد مشاهده داریمعنی تفاوت بافت و رنگ نظر از ولی گذاشت مختلف هاینمونه

 آنتی ترکیبات بودن دارا دلیلبه (Zataria multiflora boiss) شیرازی آویشن گیاه اسانس که داد نشان تحقیق این نتایج گیری: نتیجه

 ترکیب یک عنوان به را آن از استفاده توانمی بنابراین رود. کاربه مایونز مانند غذایی مواد اکسیداسیون از جلوگیری برای تواندمی اکسیدانی
 .نمود پیشنهاد مایونز جمله از غذایی های فرآورده در طبیعی دهندهطعم و اکسیدان آنتی

 
 مایونز اکسیدانی، آنتی فعالیت اسانس، ،(Zataria multiflora boiss) شیرازی آویشن :کلیدی های واژه

 
 email: as.ahmadi17@gmail.com                                                                                                              مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 هایافزودنی کاهش یا و حذف راستای در امروزه

 جایگزین برای زیادی تحقیقات غذایی، مواد در شیمیایی
 در است. شده انجام طبیعی مواد با شیمیایی مواد کردن
-اکسیدان آنتی یافتن برای متعددی هایتلاش زمینه همین

 منابع بهترین از یکی است. گرفته صورت گیاهی منابع از ها
 در موجود فنلی ترکیبات طبیعی، هایاکسیدان آنتی

 ;Chanda & Dave, 2009) است گیاهی هایاسانس

Saleh, 2010). دارای که دارند وجود بسیاری گیاهان 
 غذا صنعت در هنوز اما هستند زیادی بیولوژیکی ارزش
 شیرازی آویشن گیاهان، این از یکی اند.نشده کشف

(Zataria multifora boiss) و دارویی خواص که است 
 هاروغن اکسیداسیون اند.کرده ذکر آن برای زیادی درمانی

 چربی حاوی اییغذ مواد فساد عامل ترینمهم هاچربی و
 حداقل به منظور به (.Beltran et al., 2005) باشدمی

 در هااکسیدان آنتی از توانمی اکسیداتیو تخریب رساندن
 سنتزی هایاکسیدان آنتی جست. بهره تولید فرآیند طی

 در گسترده طور به که TBHQ و BHA، BHT مانند
 انسان سلامتی بر روندمی کاربه روغنی های فرآورده
 Li et al., 2014; Kulisic et) دارند نامطلوب تاثیرات

al., 2004.) قرار نامناسب شرایط در مایونز کهصورتی در 
 و بدطعمی موجب و شده اکسید آن در موجود روغن گیرد

 دهدمی نشان موجود مطالعات گردد.می نامطلوب عوارض
 بسیار فازی چند هایسیستم در اکسیداسیون مکانیسم

 Jacobsen et) است فازی تک هایسیستم از تر پیچیده

al., 1999.) روی بر زیاد مطالعات وجود با دلیل همین به 
 مکانیسم هاروغن یا و ساده هایسیستم در اکسیداسیون

 نظیر غذایی پیچیده هایامولسیون در اکسیداسیون دقیق
 هاامولسیون زیرا نیست. مشخص کامل طور به مایونز
 فاز و روغنی فاز آبی، فاز  هستند: فاز سه دارای حداقل

 این از یکی در اکسیداسیون که روغن و آب بین سطح میان
 کاهش بر مبنی شواهدی همچنین داد. خواهد رخ فاز سه

 مصرف با ارتباط در سرطان و عروقی قلبی هایبیماری
 ,Hernandez) دارد وجود طبیعی هایاکسیدان آنتی

 سمیت با قوی هایاکسیدان آنتی به نیاز بنابراین (.2009
 جدی ضرورت یک غذا صنعت در بیشتر اثربخشی و کمتر

 Berton-Carabin et al., 2014; Li et) آیدمی حساببه

al., 2014; Hernandez, 2009.) اکسیدانی آنتی اثرات 

 هاتوت از هاعصاره و اسانس مانند طبیعی مواد
(Heinonen, 2007،) سبز چای (Almajano et al., 

 (،Williamson & Carughi, 2010) کشمش (،2007
 انگور هایدانه و (Mattia et al., 2009) زیتون

(Brannan & Mah, 2007) روغن هایامولسیون انواع در 
 همکاران و Vahidyan است. شده بررسی قبلا آب در
 Zataria گیاه دو اسانس اکسیدانی آنتی اثرات (3103)

multiflora Boiss و Satureja hortensis مایونز در را 
 و طعم در چشمگیری اختلاف و کردند بررسی شده فرموله

 مشاهده کنترل نمونه با اسانس حاوی هاینمونه مزه
 اکسیدان آنتی عنوانبه تواندمی اسانس دریافتند و نکردند
 (3102) همکاران و Gavahian رود. بکار مایونز در طبیعی

-به تواندمی زنیان گیاه عصاره دادند نشان 3102 سال در

 فرمولاسیون در سنتزی هایاکسیدان آنتی جایگزین عنوان
 Tananuwong (3101) و Tewaruth رود. کار به مایونز

 و TBA اندیس بر سیاه برنج عصاره اثرات بررسی به
 و پرداختند مایونز در کنژوگه ان دی هیدروپراکسیدهای

 مایونز اکسیداتیو پایداری سیاه برنج عصاره کردند مشاهده
 دادند نشان (3103) همکاران و Mihov دهد.می افزایش را

 )فلفل جات ادویه و گیاهان عصاره حاوی مایونز هاینمونه
 و Kishk بودند. پایدار اکسیداسیون به باسیل( گیاه و سیاه

 و اکسیداتیو پایداری بر را زنجبیل پودر اثر (3102) همکاران
 اندیس دادند نشان و کردند بررسی مایونز حسی هایویژگی

 هاینمونه توتوکس اندیس و آنیزیدین اندیس پراکسید،
 (3104) همکاران و Li یافت. کاهش زنجبیل پودر حاوی
 یک عنوانبه مایونز در ذرت عصاره دادند نشان
 هایاکسیدانآنتی جایگزین تواندمی طبیعی اکسیدان آنتی

 اثرات (3107) همکاران و Ahmadi شود. شیمیایی
 سس در را بومادران گیاه میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی

 به تواندمی اسانس کردند گزارش و کرده بررسی مایونز
 طعم و طبیعی اکسیدان آنتی نگهدارنده، عامل یک عنوان
 رود. بکار مایونز در دهنده
 وجود و ایران در مایونز سس فراوان مصرف به توجه با

 این نامطلوب تاثیرات و فرآورده این در سنتزی هایافزودنی
 از استفاده ضرورت کنندگان، مصرف سلامتی بر ترکیبات
 حساببه جدی ضرورت یک کمتر مضرات با ترکیباتی

 کشورمان در گیاهی پوشش تنوع و فراوانی دلیل به آید. می
 در آن بودن دسترس قابل و شیرازی آویشن جنس بویژه
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 ترکیبات گردید سعی تحقیق این در ایران، مختلف نقاط
 شیرازی آویشن گیاه از شده استخراج اسانس عمده

 روند انداختن تعویق به و آن اکسیدانی آنتی اثر و شناسایی
 صورت در که گردد بررسی مایونز سس در اکسیداسیون

 جایگزین مایونز، فرمولاسیون در طبیعی اسانس این امکان،
  شود. سنتزی های نگهدارنده

 

 هاروش و مواد
 گیاه شناسايي و آوری جمع -

 تابستان در شیرازی آویشن گیاه گلدار هایسرشاخه
 اصفهان استان مراتع و هاجنگل تحقیقات موسسه از 0217
 .No) گردید شناسایی شناسیگیاه هرباریوم توسط و تهیه

 آسیاب در و شده خشک سایه در سپس (.23459
(Mulinex, Spain) فریزر در پودر صورت به و شده پودر 

 .شد نگهداری
 

 اسانس استخراج -

 شیشه، اشک )مدل کلونجر دستگاه توسط گیاه پودر
 توسط شده آوریجمع اسانس شد. گیری اسانس ایران(

 در ها،آزمایش انجام زمان تا و شد آبگیری سدیم سولفات
o )دمای یخچال در دربسته و تیره هایشیشه

C 4) 
 بر اسانس بازده (.Baris at al., 2006) شد نگهداری

  گردید. محاسبه نمونه خشک وزن اساس
 

 اسانس ترکیبات تعیین -

 گازکروماتوگرافی دستگاه از اسانس، ترکیبات تعیین جهت
 ستون به مجهز lin Young شرکت ساخت YL6100 مدل

BPX 70 ضخامت میکرومتر، 35/1 قطر متر، 21 طول با 
 ابتدایی دمای شد. استفاده  FIDشناساگر و میکرومتر 35/1

 سلسیوس درجه 4 حرارتی گرادیان و سلسیوس درجه 61 آون
 o ) دقیقه هر در

C/min
 درجه 351 تزریق اتاقک دمای (،4 

 ثابت صورت به فرآیند طول در دستگاه دمای سلسیوس،
 C011 هلیم( حامل گاز جریان سرعت و( ml/min 0 .بود 

 (C24-C8) هاآلکان نرمال طیف از استفاده با کواتس شاخص
 از یک هر منحنی زیر سطح به توجه با همچنین شد. محاسبه

 زیر کل سطح با آن مقایسه و GC کروماتوگرام هایپیک
 تعیین اسانس متشکله اجزاء از یک هر نسبی درصد منحنی،
 .(Ahmadi-Dastgerdi et al., 2017) گردید

 اسانس اکسیداني آنتي هایويژگي بررسي -

 و مهار با شیرازی آویشن اسانس اکسیدانیآنتی فعالیت
-اکسیدان آنتی با مقایسه و DPPH رادیکال انداختن دام به

 های غلظت در هانمونه شد. بررسی TBHQ سنتزی های
 و ندشد تهیه گرم در گرم کرومی 051 و 011 ،51 ،01 ،1

 )مدل UV/VIS مترفتواسپکترو از استفاده با ها نمونه جذب
7220G-9200, Beijing Beifen-Ruili ، )طول در چین 

 ،0 رابطه از استفاده با شد. گیری اندازه نانومتر 507 موج
 Fazel et al., 2007;) گردید محاسبه بازدارندگی درصد

Mimica- Dukic et al., 2003.) 

  (0 رابطه)
 جذب نمونه جذب کنترل 

جذب کنترل
 DPPH مهار درصد 011 

 
 مايونز تیمارهای تهیه -

 اکسیدانی آنتی فعالیت از شده محاسبه مقادیر اساس بر
 4/044 غلظت در اسانس ،DPPH آزمون در اسانس

 یک شد. اضافه مایونز روغنی فاز به گرم بر میکروگرم
 میزان به نیزTBHQ سنتزی اکسیدان آنتی با مایونز نمونه

mg/ml 03/1 مجاز حد اساس بر TBHQ (ISIRI, 

 بدون نیز مایونز سس نمونه یک شد. تهیه (3608
  شد. نظرگرفته در شاهد عنوان به افزودنی هیچگونه

 سویای روغن شامل روغنی فاز کردن مخلوط با مایونز
 مرغ تخم سرکه، آب، (،%65) اکسیدانآنتی فاقد

 شکر شده،تصفیه نمک شامل پودری مواد و غیرپاستوریزه
 کربوکسی زانتان، خردل، پودر اسیدسیتریک، )کریستال(،

 کلیه شد. تهیه پتاسیم سوربات و سدیم بنزوات سلولز، متیل
 پرسیدین با مرغ تخم پوسته شدند. سترون وسایل و ظروف

 شدند تقسیم گروه سه به مایونز های نمونه شد. عفونی ضد
 جلوگیری منظور به و شده بندی بسته ای شیشه ظروف در و
 انجام زمان تا و شدند پوشانده آلومینیوم فویل با نور ورود از

o) یخچال دمای در آزمایشات
C 4) شدند نگهداری.  

 
 مايونز سس در اکسیداسیون روند ارزيابي -

 سس در موجود روغن اکسیداسیون پیشرفت میزان
 روغن .گردید تعیین 6 و 5 ،4 ،2 ،3 ،0 هایماه در مایونز
 ,Bligh & Dyer) شد استخراج سرد استخراج روش طبق

 AOCS روش از پراکسید اندیس گیریاندازه برای (.1959
 روش از اسید تیوباربیتوریک اندیس ،Cd8-53 شماره
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AOCS شماره Cd- 19-90، روش از آنیزیدین اندیس 
AOCS شماره Cd 18-90 با توتوکس اندیس شد. استفاده 

 آنیزیدین عدد + پراکسید( عدد 3) ریاضی فرمول از استفاده
 (:Wanasundara, & Shahidi 2002) شد محاسبه

 

 حسي ارزيابي  -

 مایونز سس هاینمونه حسی، هایویژگی تعیین جهت
 بو، رنگ، طعم، خصوصیات نظر از ارزیاب نفر 01 توسط
 مورد اینمره 5 هدونیک روش به کلی پذیرش و بافت

 در شاهد عنوان به اسانس بدون نمونه گرفتند. قرار ارزیابی
 ASTM, 1986; 1998; Ahmadi et) شد گرفته نظر

al., 2017). 
 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 تکرار سه در و تصادفی کاملا طرح قالب در هاآزمایش کلیه
 در دانکن آزمون با هاداده میانگین مقایسه و گرفت انجام
 افزار نرم با هامنحنی رسم گرفت. انجام (15/1p) سطح

Excel از هاداده آماری تحلیل و تجزیه برای شد. انجام 
 شد. استفاده SAS V 9.1 افزار نرم

 

 هايافته
 اسانس در موجود ترکیبات شناسايي و استخراج -

 Zataria) شیرازی آویشن گیاه اسانس بازده

multiflora boiss،) 64/0 نمونه خشک وزن براساس 
 بررسی از حاصل نتایج آمد. دست به )وزنی/وزنی( درصد
 اسانس در را ترکیب 04 تعداد GC روش به اسانس اجزاء

 همراه به شده شناسایی ترکیبات داد. نشان شیرازی آویشن

 جدول در (RI) بازداری اندیس و (Rt) بازداری زمان درصد،
 حاصله، نتایج اساس بر است. شده آورده 0 شماره

 و اکتانون-2 پینن، آلفا ترپینن، آلفا تیمول، کارواکرول،
 را اسانس در موجود عمده ترکیبات استات کارواکرول

 دادند. تشکیل
 

 اسانس اکسیداني آنتي فعالیت بررسي -

 051-1) مختلف هایغلظت در را اسانس قدرت 3 جدول
 درDPPH  آزاد های رادیکال مهار در گرم( بر میکروگرم

-می نشان TBHQ سنتزی های اکسیدان آنتی با مقایسه

 پایدار رادیکال احیاء به قادر اسانس که داد نشان نتایج دهد.

 μg/g با زردرنگ DPPH-H به DPPH رنگ بنفش و
4/044IC50= .شدند  
 

 پراکسید انديس -

 اسانس شودمی ملاحظه 0 شکل در که طورهمان
-معنی بطور را هیدروپراکسیدها تشکیل شیرازی، آویشن

 زمان در کهآن وجود با .(p < 0.05) انداخت تعویق به داری
 نداشت داریمعنی تفاوت رهاتیما پراکسید اندیس تولید،

(meq/kg 53/1)، الگوی زمان طول در آن تغییرات روند 
 اندیس ها،نمونه تمام در (. (p < 0.05داد نشان را متفاوتی
 مرور به آزمون دوره انتهای تا تولید زمان از پراکسید
 پراکسید اندیس ششم، ماه در مثال برای یافت. افزایش

 (.meq/kg 47/1) بود تولید زمان برابر هشت شاهد نمونه
 حاوی نمونه و اکسیداسیون سرعت بیشترین شاهد نمونه

TBHQ داشتند را اکسیداسیون سرعت کمترین. 
 

  شیرازی آويشن گیاه اسانس )%( شیمیايي ترکیبات - 9 جدول

No Compound RI Rt (min) Relative peak area (%)  
1 α-Thujene 924 1.533 0.1532  
2 α-Pinene 932 4.232 3.933  
3 3-Octanone 984 5.620 3.203  
4 Myrcene 988 6.527 1.202  
5 α-Terpinene 1014 6.849 10.87  
6 p-Cymene 1020 7.931 3.239  
7 γ-Terprinene 1054 13.060 0.4015  
8 linalool 1095 15.422 0.5058  
9 Carvacrol methyl ether 1241 17.863 0.9719  

10 Thymol 1289 18.363 26.93  
11 Carvacrol 1298 18.776 42.22  
12 Eugenol 1361 23.088 1.268  
13 Carvacrol acetate 1370 29.882 2.846  
14 β-Caryophyllene 1417 40.757 2.253  
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 DPPH مهار اساس بر TBHQ و شیرازی آويشن اسانس بازدارندگي قدرت درصد مقايسه -2 جدول

 TBHQ اسانس (گرم بر میکروگرم) غلظت نمونه

0 1 E61/1 ± 14/0 E72/1 ± 14/0 

3 01 1/0±35/4 D D17/1 ± 14/41 
2 51 24/0 51±/01  C C11/0 ± 26/76 
4 011 71/3±64/35  B B56/1 ± 11/11 
5 051 7/1±02/57  A A41/1 ± 26/17 

IC50 4/044 13/27 
 

IC50 است. شده گزارش اسانس گرم بر میکروگرم حسب بر 
 

 
 6 طول در مايونز سس مختلف تیمارهای در روغن( کیلوگرم بر اکسیژن والان اکي میلي) پراکسید انديس تغییرات -9 شکل

 نگهداری ماه
EO: شیرازی، آویشن اسانس حاوی نمونه TBHQ: سنتزی اکسیدان آنتی حاوی نمونه TBHQ، C: شاهد( کنترل نمونه( 

 

 اسید تیوباربیتوريک انديس -

 شده داده نشان 3 شکل در TBA اندیس تغییرات
 اندیس میان است مشخص که طورهمان است.

 شاهد نمونه و TBHQ اسانس، اسید تیوباربیتوریک
 با اما نداشت وجود داریمعنی تفاوت تولید از پس بلافاصله

 شد. مشاهده 15/1 سطح در داریمعنی اختلاف گذشت
 هاینمونه تمام در نگهداری مدت طول در TBA اندیس
 (TBHQ  سنتزی: و اسانس )طبیعی: اکسیدان آنتی حاوی
 که (p < 0.05) بود شاهد نمونه از کمتر چشمگیری بطور
 اکسیدان آنتی توسط اکسیداسیون از مایونز حفاظت به اشاره
 آنتی با همگام آزمون، زمان مدت در اسانس یعنی دارد.

 شد. تیوباربیتوریک اسید کاهش موجب TBHQ اکسیدان
 اندیس زمان گذشت با آیدمی بر نتایج از که گونههمان

 افزایش داریمعنی صورت به هانمونه اسید تیوباربیتوریک
 نمونه اسید تیوباربیتوریک اندیس (.p < 0.05) کرد پیدا

 به 06/1 از TBHQ حاوی نمونه و 03/7 به 33/1 از کنترل
 به 01/1 از شیرازی آویشن اسانس حاوی نمونه و 41/3
 ماه در نمونه کیلوگرم بر آلدهید دی مالون گرم میلی 52/2

  رسید. ششم
 

 آنیزيدين انديس -

 2 شکل در بررسى مورد هاىنمونه آنیزیدین اندیس
 نتایج مشابه آنیزیدین اندیس نتایج است. شده داده نشان

 هانمونه آنیزیدین اندیس بود. TBA و پراکسید اندیس
 نداشت داریمعنی تفاوت تولید از پس بلافاصله

(p < 0.05) اندیس شد. دارمعنی نتایج زمان گذشت با اما 
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 مقایسه در شیرازی آویشن اسانس حاوی مایونز در آنیزیدین
 چشمگیری طوربه ماه شش دوره طول در شاهد نمونه با

 در شاهد نمونه آنیزیدین اندیس (.p < 0.05) بود ترپایین
 مطابق کهحالی در رسید، mmol/kg  15/00به ششم ماه

 خوراکی هایروغن برای آنیزیدین مجاز حد استاندارد،
mmol/kg 01 حاوی نمونه آنیزیدین اندیس باشد.می 

TBHQ به 15/0 از mmol/kg 42/4 حاوی نمونه و 
  رسید. ششم ماه در mmol/kg  11/6 به 15/0 از اسانس

 

 
 سس مختلف تیمارهای در روغن( کیلوگرم بر آلدئید دی مالون گرم )میلي اسید تیوباربیتوريک انديس تغییرات -2 شکل

 نگهداری ماه 6 طول در مايونز
EO: شیرازی، آویشن اسانس حاوی نمونه TBHQ: سنتزی اکسیدان آنتی حاوی نمونه TBHQ، C: شاهد( کنترل نمونه( 

 

 

 
  مايونز سس مختلف تیمارهای در روغن( کیلوگرم بر آلدئید مول )میلي آنیزيدين انديس تغییرات -3 شکل

 .نگهداری ماه 6 طول در
EO: شیرازی، آویشن اسانس حاوی نمونه TBHQ: سنتزی اکسیدان آنتی حاوی نمونه TBHQ، C: شاهد( کنترل نمونه( 
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 توتوکس انديس -

 در بررسى مورد هاىنمونه توتوکس اندیس تغییرات
 زمان از که داد نشان نتایج .است شده داده نشان 4 شکل
 کلیه در توتوکس اندیس نگهدارى، دوره ششم ماه تا صفر

 روند یک و یافت افزایش داریمعنی صورت به تیمارها
 شاهد نمونه میان این در (.p < 0.05) داشت صعودى
 حاوی نمونه و (11/31) اکسیداسیون سرعت بیشترین
TBHQ (13/03) سرعت کمترین (76/05) اسانس و 

 داشتند. را اکسیداسیون
 

 مايونز سس حسي هایويژگي بررسي -

 مایونز مختلف هاینمونه حسی ارزیابی 2 جدول در
 سانس است مشخص که همانگونه است. شده داده نشان

 کلی پذیرش و بو طعم، بر داری معنی اثر شیرازی، آویشن
 تفاوت بافت و رنگ نظر از ولی گذاشت مختلف هاینمونه
 دوره ابتدای در (.p <0.05) نشد مشاهده داری معنی

 رنگ و بافت طعم، هایویژگی نظر از هانمونه نگهداری
 بوی اسانس حاوی نمونه در اما داشتند مناسبی وضعیت

 کلی پذیرش و بو پذیرش کاهش باعث اسانس خاص
 است. شده هانمونه

 
 نگهداری ماه 6 طول در مايونز سس مختلف تیمارهای در توتوکس انديس تغییرات -4 شکل

EO: شیرازی، آویشن اسانس حاوی نمونه TBHQ: سنتزی اکسیدان آنتی حاوی نمونه TBHQ، C: شاهد( کنترل نمونه( 
 

 ششم و سوم اول، های ماه در مايونز سس مختلف های نمونه حسي ارزيابي -3 جدول
 اسانس حاوی نمونه

 (گرم بر میکروگرم 4/944)
 شاهد نمونه TBHQ حاوی نمونه

 نگهداری زمان

 )ماه(
 حسي ويژگي

Aa43/1±11/4 Aa43/1±11/4 Aa23/1±11/4 0 

 Aa41/1±71/4 Aa53/1±61/4 Aa43/1±11/4 2 بافت
Aa52/1±51/4 Aa53/1±61/4 Aa41/1±71/4 6 
Aa43/1±11/4 Aa23/1±11/4 Aa43/1±11/4 0 

 Aa43/1±11/4 Aa11/1±11/5 Aa23/1±11/4 2 رنگ
Aa23/1±11/4 Aa23/1±11/4 Aa43/1±11/4 6 

Ba01/0±11/2 Aa43/1±11/4 Aa41/1±71/4 0 

 Aa71/1±31/4 Aa41/1±71/4 Aa52/1±51/4 2 بو
Aa67/1±21/4 Aa52/1±51/4 Aa62/1±31/4 6 
Aa70/1±51/4 Aa23/1±11/4 Aa43/1±11/4 0 

 طعم
Aa71/1±31/4 Aa41/1±71/4 Aa71/1±41/4 2 

Ba01/0±11/2 Aa43/1±11/4 Aa41/1±11/4 0 

 Aa71/1±31/4 Aa41/1±71/4 Aa52/1±51/4 2 پذيرش کلي
Aa67/1±21/4 Aa52/1±51/4 Aa62/1±31/4 6 

 

 (.p < 0.05) است دارمعنی اختلاف نشاندهنده ردیف در کوچک مختلف حروف و ستون در بزرگ مختلف حروف   
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 بحث
 تحقیقات سایر از آمده بدست نتایج با تحقیق این نتایج

 برای است. مقایسه قابل ایران در واریته این مورد در
Shahsavari تیمول، ترکیبات (3111) همکاران و 

 شیرازی آویشن اسانس در را پاراسیمن و کارواکرول
 ترکیبات (3106) همکاران و  Mehranکردند. شناسایی

 را کارواکرول و کرده بررسی را آویشن گونه هفت اسانس
 Zataria) شیرازی آویشن در غالب ترکیب عنوان به

multiflora) کردند. گزارشKarami  (3102) همکاران و 
 لرستان منطقه در شیرازی آویشن اسانس شیمیایی ترکیبات

 ترپینن گاما و کیمول کارواکرول، تیمول، و کرده بررسی را
 است مشخص که گونههمان کردند. شناسایی اسانس در را

 کند.می تغییر مختلف مناطق به توجه با اسانس ترکیبات
 مختلف فاکتورهای تاثیر تحت اسانس شیمیایی ترکیبات
 زمان گیاه، رشد زمان جغرافیایی، و محیطی شرایط همچون

 و فیزیکی هایویژگی رطوبت، نور، گیاه، آوری جمع
 کردن خشک روش هوایی، و آب شرایط خاک، شیمیایی

 است غیره و گیاه سن اسانس، استخراج روش گیاه،
(2008 .,al et Shahsavari.)  

 اکسیدانی آنتی فعالیت با معکوسی نسبت IC50 فاکتور
 مستقیمی رابطه است مشخص که طورهمان دارد. اسانس

  برقرار آن رادیکالی مهارکنندگی اثر و اسانس غلظت بین
 و رادیکالی ضد اثر اسانس، غلظت افزایش با و باشدمی

 در نیز TBHQ مورد در یابد.می افزایش آن اکسیدانی آنتی
 بازدارندگی قدرت میزان در افزایشی بالا هایغلظت

 فعالیت اسانس با مقایسه در TBHQ همچنین شد. مشاهده
 (.p < 0.05) داد نشان خود از شدیدتری اکسیدانی آنتی

 %( 33/44) کارواکرول و %( 12/36) تیمول بالای مقادیر
 آن قوی اکسیدانی آنتی اثرات مسئول احتمالا اسانس در

 کارواکرول، مانند فنولی ترکیبات همچنین (.0 )جدول است
 فعالیت بیشترین احتمالا ترپینن اوژنول، تیمول،

 آنتی فعالیت داشتند. اسانس این در را مهارکنندگی
 گزارش قبلا تیمول و ترپینن پینن، مانند ترکیباتی اکسیدانی

 ;Özkan, 2011; Ündeğer et al., 2009) است شده

Yanishlieva et al., 1999; Aeschbach et al., 

1994 & Erdoğan.) آنتی فعالیت دارای فنولی ترکیبات 
 در مهمی نقش و هستند ایملاحظهقابل اکسیدانی
 ,Özkan) کنندمی ایفا هاروغن اتواکسیداسیون از جلوگیری

2011; Ündeğer et al., 2009 & Erdoğan.) نتایج 
 اکسیدانی آنتی قوی اثرات نیز قبلی تحقیقات از آمده بدست
 تواندمی گیاه این و کندمی تایید را شیرازی آویشن اسانس

 در هارادیکال حمله از اکسیدانی آنتی منبع یک عنوان به
 Behnam) کند جلوگیری غذایی و بیولوژیکی هایسیستم

& Aliakbarlo, 2014; Roshani et al., 2015; 

Nasiri et al., 2014; Mattia et al., 2009; 

Maqsood & Benjakul, 2010; Mimica-Dukić et 

al., 2003; Yagc et al., 2012 ) 

 گیریاندازه جهت معیاری پراکسید، اندیس
 مراحل در که است محصول در موجود هیدروپراکسیدهای

 فرآورده هیدروپراکسیدها گردند.می تولید اکسیداسیون اولیه
 طی هاآن مقدار و هستند لیپیدها اکسیداسیون اولیه های

 به روند این و یابدمی کاهش سپس و افزایش اکسیداسیون
 Hrasi) یابدمی ادامه ها آن متوالی شکست و تشکیل دلیل

et al., 2000; Jacobsen et al., 1999.) اندیس افزایش 
 با اکسیداسیون یافتن شدت از ناشی زمان طول در پراکسید
  پراکسید اندیس است. نگهداری زمان مدت افزایش

 نمونه با مقایسه در TBHQ و اسانس حاوی هاینمونه
 همه آغازین، روزهای در .(p <0.05) بود کمتر شاهد

 سنتزی و طبیعی هایاکسیدان آنتی حاوی تیمارهای
 آنتی اثر و کنند حفظ را خود اکسیدانی آنتی توان توانستند

 بنابراین داشتند. شاهد نمونه به نسبت بهتری اکسیدانی
 آشکار آغازین روزهای در شاهد نمونه و تیمارها بین تفاوت

 تیمارها بین تفاوت ها، نمونه نگهداری زمان افزایش با بود.
 است مشخص 0 شکل از که گونههمان شد. مشهود بیشتر
 دوره طول در را پراکسید اندیس بالاترین شاهد نمونه

 مطابق کهصورتی در (.meq/kg 47/1) داد نشان نگهداری
 هایروغن برای پراکسید اندیس مجاز حد استاندارد،
 روغن که است آن امر این علت است. meq/kg 5 خوراکی
 اسیدهای بالایی میزان حاوی مایونز در موجود سویای
 و %( 51/51) لینولئیک اسید مانند اشباع غیر چند چرب
 درجه افزایش با کلی طور به باشد. می %(7) لینولنیک اسید
 از شود.می بیشتر اکسیداسیون شدت ها،روغن اشباعیت غیر

 روغنی فاز و است آب در روغن امولسیون مایونز که آنجایی
 بسیار گیردمی قرار آب از وسیعی سطح با تماس در آن

 در آبی فاز دیگر سوی از باشد.می اکسیداتیو فساد مستعد
 که است اکسیژن از بالایی مقادیر حامل مایونز امولسیون

 & McClements) شودمی اکسیداسیون افزایش سبب

https://www.magiran.com/author/j.%20aliakbarlo
https://www.magiran.com/author/sahar%20roshani
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2014 .,al et  Shahin 2000; Decker,.) که همانطور 
 و تیمول جمله از اسانس ترکیبات از برخی شد گفته قبلا

 اند.داده نشان خود از اکسیدانی آنتی قوی اثرات کارواکرول
 را آزاد هایرادیکال انداختن دام به توانایی هافنول پلی

 هایواکنش چرخة دادن خاتمه باعث نتیجه در دارند،
 ,Tewaruth & Tananuwong)) شوندمی اکسیداسیون

2010; Li et al., 2014. از استفاده مورد در مشابهی نتایج 
 در پودرها و هاعصاره مانند طبیعی هایاکسیدان آنتی سایر

 ,.Li et al) ذرت عصاره جمله از است: شده گزارش مایونز

 & Tewaruth) ایقهوه برنج گلوتنین عصاره و (2014

Tananuwong, 2010.)Li گزارش (3104) همکاران و 
 نگهداری دوره طول در مایونز اکسیداتیو پایداری که دادند

 ذرت عصاره و یافت افزایش ذرت، عصاره مقدار افزایش با
 تریقوی اثرات BHT سنتزی اکسیدانآنتی با مقایسه در

مایونزهای حاوی  پراکسید اندیس همچنین داد. نشان
ها بیان کردند عصاره ذرت از نمونه شاهد کمتر بود. آن

عصاره ذرت، به دلیل وجود ترکیبات فنولیک، اثرات آنتی 
اکسیدانی چشمگیری در مراحل اولیه اکسیداسیون مایونز 

با برسی  (3111و همکاران ) Shahsavariنشان داد. 
گیاه آویشن اسانس  گزارش کردند TBAاندیس پراکسید و 

به  تاسقادر  است وخاصیت آنتی اکسیدانی دارای  شیرازی
در و کند نماید در روغن سویا روند اکسیداسیون را  خوبی

 .درصد است 13/1ت در غلظ BHA، مشابه اثر %0غلظت 
تواند به عنوان آنتی اکسیدان طبیعی در برخی میبنابراین 

( نیز 3105و همکاران ) Roshani مواد غذایی به کار رود.
طور بهرا  اندیس پراکسید ،آویشن اسانسگزارش کردند 

به عنوان یک داد و کاهش  پنیر موزارلاداری در معنی
نگهدارنده طبیعی، قادر به افزایش زمان ماندگاری پنیر 

 .بودموزارلا به مدت حداقل دو ماه در دمای فریزر 
 اکسیداسیون کننده مشخص تنهاییبه پراکسید اندیس

 وجود از شاخصی اندیس این زیرا باشد.روغن نمی
 محصولات تولید و است اولیه اکسیداسیون محصولات

 آزمونی وجود کند. لذانمی را مشخص اکسیداسیون ثانویه
 توسعه میزان از که شاخصی TBA اندیس تعیین نظیر

 به ضروری باشد،می محصولات ثانویه تولید و اکسیداسیون
 ,.Fasseas et al., 2007; Barzegar et alرسد )می نظر

 آویشن شیرازی در اسانس دهدمی نشان (. نتایج2014
آنتی تاثیر دارای میکروگرم بر گرم، 4/044مایونز در غلظت 

آلدئید و در جلوگیری از تشکیل مالون دی  بود اکسیدانی
 فنولی ترکیبات تجمع به آن دلیل عمل کرد که بخوبی
 اندیس (. روند تغییرات0)جدول  شودمی داده نسبت

گونه همان (.3و  0)شکل  بود TBA اندیس مشابه پراکسید
مشخص است، در نمونه شاهد یک افزایش  3که از شکل 

 TBAمشاهده شد. حداکثر اندیس  TBAسریع در اندیس 
(. با مقایسه اندیس mg/kg 03/7در ماه ششم مشاهده شد )

TBA های توان نتیجه گرفت که نمونهها، میبین نمونه
حاوی آنتی اکسیدان در مقایسه با نمونه شاهد کمتر تحت 

 افزایش تاثیر اکسیداسیون قرار گرفتند. علاوه بر این، با
 TBA اندیس میزان در مداومی افزایش دوره نگهداری

شد. بنابراین زمان اثر مهمی بر  مشاهده هاهمه نمونه یبرا
در TBA اکسیداسیون مایونز دارد، به طوری که میزان 

 ها در ماه ششم به بالاترین میزان خود رسید. باتمام نمونه
 گفت که اسانس آویشن شیرازی از توانمی نتایج بررسی

 توانست با آنتی خوبیبه اکسیدانی آنتی اثر نظر حفظ
کند. احتمالا دلیل حفاظت مایونز  رقابت سنتزی اکسیدان

حاوی اسانس آویشن شیرازی از اکسیداسیون وجود 
ترکیبات ترپنی و فنولیک از جمله تیمول، کارواکرول، پینن 

گذشته نیز  مطالعات در مشابهی و ترپینن می باشد. نتایج
Tewaruth (3101 )و  Tananuwongبدست آمده است. 

ای به ه افزودن عصاره گلوتنین برنج قهوهنشان دادند ک
مایونز، به دلیل داشتن ترکیبات فنولیک، افزایش اندیس 

TBA .را به تعویق انداخت Ahmadi ( 3101و همکاران )
به نتایج مشابهی دست یافتند و بیان کردند عصاره بومادران 
در مایونز می تواند تشکیل محصولات اولیه و ثانویه 

 Aliakbarloو  Behnamه تعویق اندازد. اکسیداسیون را ب
گزارش کردند اسانس آویشن شیرازی، تشکیل مت ( 3114)

های گوشت مرغ مهار کرد و با میوگلوبین را در نمونه
باعث کاهش اکسیداسیون و تاخیر در فساد  TBAکاهش 

 شیمیائی گوشت مرغ شد.
 تیمارها مشابه بود تمام در آنیزیدین کلی تغییرات الگوی

در هر  بنابراین (.2داد )شکل  نشان را افزایش به رو وندر و
 ترتیب به آنیزیدین اندیس مقدار بیشترین و تیمار کمترین

 یعنی تغییراتمشاهده شد.  ششم ماه پایان و صفر زمان در
 همچنان نگهداری زمان مدت با افزایش روغن اکسیداسیون
 هانمونه در نیز آنیزیدین اندیس بنابراین مقدار ادامه یافت،

 .رسید حداکثر به نگهداری پایان دوره در و افزایش یافت

https://www.magiran.com/author/r.%20shahin
https://www.magiran.com/author/sahar%20roshani
https://www.magiran.com/author/mohsen%20barzegar
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 واکنش گسترش گربیان اندیس آنیزیدین، افزایش
تجزیه  از حاصل ثانویه محصولات و افزایش اکسیداسیون

 زمان گذشت با دار کربونیل و ترکیبات هیدروپراکسیدها
 نیز اندیس پراکسید از حاصل نتایج با نتایج این باشد.می

در مقایسه بین اسانس آویشن شیرازی و  .دارد مطابقت
TBHQاکسیدانی توسط ، بیشترین اثر آنتیTBHQ 

 آنیزیدین میزان اندیس . بالاترین(p <0.05مشاهده شد )
 نمونه در آنیزیدین شد. شاخص مشاهده شاهد نمونه در نیز

 آمارى اختلاف بررسى، مورد تمام تیمارهاى با شاهد
نمونه  در آنیزیدین اندیس نشان داد. افزایش دارى معنى

و  Liباشد.  مى اکسیداسیون اثرات به شاهد احتمالا مربوط
( نیز با اندازه گیری محصولات اولیه و 3104) همکاران

تواند ثانویه اکسیداسیون نشان دادند که عصاره ذرت می
 یابیفاکتور ارز نیامایونز را از اکسیداسیون محافظت کند و 

  دهد. کاهشرا  ونیداسیاکس دنآیفر
ترکیب پارامترهای پراکسید و آنیزیدین با اندیس 

شود. مایونز حاوی اسانس آویشن توتوکس بررسی می
شیرازی از تشکیل محصولات اولیه و ثانویه اکسیداسیون 

توان نتیجه گرفت که اسانس آویشن جلوگیری کرد. می
اندازد. تعویق میشیرازی، روند اکسیداسیون را در مایونز به 

توانایی اسانس در به تعویق انداختن اکسیداسیون مربوط به 
%( و 12/36باشد. مقادیر بالای تیمول )ترکیبات اسانس می

%( در اسانس، احتمالا دلیل اثرات قوی 33/43کارواکرول )
(. همچنین ترکیب 0باشد )جدول آنتی اکسیدانی آن می

ترپن )از جمله پینن، های مونوترپن و سزکوئی هیدروکربن
های فعال در های مونوترپنی احتمالا گیرندهترپینن و الکل

باشند. این ترکیبات با یکدیگر و با سایر ترکیبات اسانس می
کنند. این گزارشات حاکی از آن بطور سینرژیستی عمل می

است که اسانس آویشن شیرازی از نظر کیفی و کمی، منبع 
های ارزیابی آنتی اکسیدانباشد. ترکیبات فنولیک می

های روغن در آب به دلیل ناحیه بین طبیعی در امولسیون
و همکاران  Frankel سطحی روغن و آب پیچیده است.

های تاثیر آنتی اکسیدان( نشان داد که 3113؛ 3103)
لیپوفیل و هیدروفیل بستگی به نوع سوبسترا، حالت فیزیکی 

ن، زمان، درجه )روغن، امولسیون(، غلظت آنتی اکسیدا
کار رفته برای بررسی فعالیت آنتی حرارت و روش به

های هیدروفیل در اکسیدانی دارد. برای مثال آنتی اکسیدان
ها توانند روغن را در امولسیونفاز آبی حل می شوند و نمی

آب محافظت کنند. آنتی -در ناحیه بین سطحی روغن
های دانهای غیرقطبی در مقایسه با آنتی اکسیاکسیدان

های روغن در آب موثرتر هستند. قطبی در امولسیون
احتمالا دلیل این امر، راحت قرار گرفتن در ناحیه بین 

 ,.Berton-Carabin et alباشد )آب می-سطحی روغن

ها در جلوگیری از (. بنابراین موقعیت آنتی اکسیدان2014
 های روغن در آب تاثیر دارد.اکسیداسیون امولسیون

 توان می ارزیابی حسی، از آمده دست به نتایج به توجه با
 مناسب نسبتا اسانس حاوی مایونزهای پذیرش سطح که گفت
است. نتایج نشان داد با گذشت زمان به خاطر خارج شدن  بوده

ها و ماهیت فرار اسانس پارامترهای بو و اسانس از نمونه
ارگانولپتیک اثرات  حال هر پذیرش کلی بهبود پیدا کردند. در
مطابق با نوع ماده غذایی  نامطلوب با انتخاب دقیق اسانس

 ( مشاهده کردند3105و همکاران ) Roshani یابد.کاهش می
دارای آویشن اسانس  پنیر موزارلا حاویارزیابی حسی 

 .بودندعطر و طعم و پذیرش کلی  بیشترین امتیاز در دو پارامتر
 

 نتیجه گیری 
 Zatariaدر این تحقیق اسانس آویشن شیرازی )

multiflora boiss دارای فعالیت آنتی اکسیدانی در محیط )
عنوان تواند بهآزمایشگاهی و در سس مایونز بود، بنابراین می

منبع امیدبخش جهت تامین منابع طبیعی آنتی اکسیدانی باشد. 
جلوگیری از اکسیداسیون  منظور به مورد مطالعه اسانس غلظت

های ویژگی بر روی تاثیر نامطلوبی که بود حدی در مایونز به
اسانس  از استفاده با توانمی مایونز نداشت. بنابراین حسی

 تا را کاهش داد شیمیایی هایمصرف افزودنی آویشن شیرازی
نقش  ایفایجامعه  در بیشتر سلامت تامین در وسیله این به

 .شود
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Abstract 
 

Introduction: Nowadays essential oils are considered as substitutes for synthetic additives in 

food products. Since the lipid oxidation is the main chemical process affecting mayonnaise 

deterioration, in this research, the antioxidant activity of essential oil of thyme (Zataria 

multiflora boiss) was determined for oxidative stability of treated mayonnaise (homogenized) 

during 6 months of storage. 

Materials and Methods: The antioxidant activities of the essential oil of thyme (0-150 µg/g) 

were investigated by DPPH method. The efficiency of this essential oil (144.4 µg/g) as a 

natural antioxidant in mayonnaise was studied by peroxide, anisidine, totox and thiobarbituric 

acid values. 

Results: GC analysis of the essential oil resulted in the identification of forty compounds. 

The essential oil characterized by a high number of monoterpenes such as thymol and 

carvacrol. Regarding anti-oxidation, the investigated essential oil strongly reduced the DPPH 

radical (IC50=144.4 g/ml). This study confirms that the essential oil of thyme possessed 

antioxidant properties in vitro. The results showed that the treatments containing essential oil 

and TBHQ significantly reduced the oxidation (p<0.05), while the control sample was 

oxidized faster. The essential oil had a significant effect on taste, odor and overall acceptance, 

but no significant difference was observed in color and texture. 

Conclusion: The results of the present experiments suggest that essential oil of thyme 

(Zataria multiflora boiss) can be used as a source of natural antioxidant for the application in 

food industries to prevent lipid oxidation particularly lipid-containing foods such as 

mayonnaise. Therefore, it can use as a natural antioxidant and flavoring compound in foods 

such as mayonnaise. 
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